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Telur merupakan sumber protein hewani yang baik, murah dan mudah didapat. 
Dilihat dan nilai gizinya, sumber protein telur juga mudah diserap tubuh. Jika 
dibiarkan dalam udara terbuka (suhu ruang) hanya tahan 10 - 14 hari. Daun lamtoro 
memiliki kandungan tanin sebesar 10,14 mg/kg yang diharapkan menjadi salah satu 
penyamak nabati bagi telur ayam. Rancangan percobaan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial masing-masing 3 kali 
pengulangan, yang terdiri dari 2 faktor. Faktor pertama level ekstrak melinjo (0%, 
10%, 30% dan 50%) dan faktor kedua lama penyimpanan (0 hari, 15  hari dan 30 
hari). Ekstrak daun lamtoro berpengaruh terhadap nilai Haugh Unit dan pH telur 
ayam selama masa simpan, tetapi tidak berpengaruh terhadap rongga udara, Indeks 
Yolk, Angka Lempeng Total dan jumlah Salmonella pada telur. Ekstrak daun lamtoro 
dengan konsentrasi 10%, 30% dan 50% tidak dapat memperpanjang umur simpan 
telur ayam. 
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PENDAHULUAN 
Telur merupakan sumber protein hewani yang baik, murah dan mudah 
didapat. Dilihat dan nilai gizinya, sumber protein telur juga mudah diserap tubuh 
(Nuraini, 2010). Jika dibiarkan dalam udara terbuka (suhu ruang) hanya tahan 10 - 14 
hari, setelah waktu tersebut telur mengalami perubahan-perubahan ke arah kerusakan 
seperti terjadinya penguapan kadar air melalui pori kulit telur yang berakibat 
berkurangnya berat telur, perubahan komposisi kimia dan terjadinya pengenceran isi 
telur (Syarief, 1990).  
  
Secara umum telur terdiri dari 3 bagian pokok, yaitu kulit telur (kurang lebih 
11% dari berat total telur), putih telur (kurang lebih 57% dari berat total telur) dan 
kuning telur (kurang lebih 32% dari berat total telur) (Powde, 1996). Kuning telur 
sendiri dibungkus oleh membran vitelin. Putih telur yang tebal dapat 
mempertahankan kuning telur tetap di tengah. Telur sendiri mengandung protein dan 
air yang cukup tinggi di setiap bagiannya, sehingga merupakan media yang baik bagi 
pertumbuhan mikroorganisme (Syadef dan Halid, 1990). Mutu telur akan dapat 
mengalami penurunan selama penyimpanan telur, baik oleh proses fisiologi maupun 
oleh bakteri pembusuk. Proses fisiologi berlangsung dengan laju yang pesat pada 
penyimpanan suhu kamar. Telur akan mengalami evaporasi air dan mengeluarkan 
CO2 dalam jumlah tertentu sehingga semakin lama akan semakin turun keseganannya 
(Winamo dan Koswara, 2002). 
Pengawetan perlu dilakukan untuk mengatasi terjadinya kerusakan. Hal ini 
dilakukan agar nilai gizinya tetap tinggi, tidak berubah rasa, tidak berbau busuk dan 
warna isinya tidak pudar. Pengawetan dapat dilakukan dengan cara kering, 
perendaman, penutupan kulit dengan bahan pengawet dan penyimpanan dalam 
ruangan pendingin (Hadiwiyoto, 1983). Salah satu cara mempertahankan mutu telur 
supaya dapat tahan lama adalah dengan cara melakukan perendaman atau pelapisan 
dengan cairan yaitu dilakukan dengan cara merendam telur segar dalam berbagai 
larutan seperti air kapur, larutan air garam dan filtrat atau penyamak nabati yang 
mengandung tanin (Syarief,1990).  
Tanin dapat dijumpai pada hampir semua jenis tumbuhan hijau di seluruh 
dunia baik tumbuhan tingkat tinggi maupun tingkat rendah dengan kadar dan kualitas 
yang berbeda-beda. Di Indonesia sumber tanin antara lain diperoleh dan jenis bakau-
bakauan atau jenis-jenis dari hutan tanaman industri seperti akasia (Acacia sp.), 
eukaliptus (Eucalyptus sp.), pinus (Pinuis sp.), daun jambu biji (Psidium guajava) 
dan lamtoro (Leucaena leucocephala) (Carter, 1978).  
Daun lamtoro memiliki kandungan metabolit sekunder berupa lignin, 
mimosin, alkaloid, flavonoid dan tanin. Menurut Widyastuti (2001), kandungan 
  
lignin dalam daun lamtoro sebesar 7,90%, kandungan mimosin sebesar 2,14%. 
Menurut Mustapa (2015), kandungan flavonoid dalam daun lamtoro sebesar 0,018 
mg/kg. Menurut Mathius (1984), kandungan tanin dalam daun lamtoro sebesar 10,14 
mg/kg. Seperti diketahui tanin dalam tanaman diketahui memiliki kemampuan dalam 
mengawetkan (Laconi, 2010). Maka dari itu tanin dan ekstrak daun Lamtoro perlu di 
uji kemampuannya sebagai penghambat mikrobia pada telur. 
 
METODE PENELITIAN 
A. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan selama 4 bulan dimulai pada bulan Mei 2016 
hingga Agustus 2016 di Laboratorium Teknobio-Pangan, Universitas Atma Jaya 
Yogyakarta. 
B. Alat dan Bahan 
Alat yang akan digunakan untuk ekstrak daun lamtoro antara lain, talenan, 
pisau, baskom, gelas beker, gelas ukur dan termometer batang. Alat-alat yang akan 
digunakan untuk uji pendahuluan tanin antara lain, tabung reaksi, pipet ukur, pipet 
tetes dan neraca digital. Alat-alat yang akan dugunakan untuk uji fisik antara lain, 
jangka sorong, dan penggaris. Alat yang akan digunakan untuk uji kimia adalah 
pHmeter. Alat-alat yang akan digunakan untuk uji mikrobiologi antara lain : cawan 
petri, mikropipet, Bunsen, korek api, rak tabung reaksi, kertas payung, karet gelang, 
laminar air flow, incubator, tip dan autoklaf. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain daun lamtoro muda 
sebannyak 900 gram yang didapatkan dari perkebunan di daerah Samigaluh 
Kabupaten Kulon Progo Yogyakarta, telur ayam berumur kurang dari 24 jam yang 
dibeli dari petemakan ayam di Kabupaten Sleman Yogyakarta air, tissu roll, kertas 
label, akuades, buffer pH 4 dan pH 7, medium Plate Count Agar (PCA), Lactose 
Broth (LB), Selenite Cystine Broth (SCB), Salmonella Shigella Agar (SSA). 
 
  
C. Rancangan Percobaan 
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan 
Acak Lengkap (RAL) Faktorial. Penelitian ini menggunakan 2 faktor yaitu 
konsentrasi dan masa simpan. Masing-masing konsentrasi akan dilakukan 3 kali 
pengulangan. 
D. Tahapan Penelitian 
Penyortiran daun lamtoro, ekstraksi dekok daun lamtoro, identifikasi tanin 
daun lamtoro, perendaman telur. Uji fisik dan kimia yang terdiri dari analisis warna ; 
uji rongga udara telur ; uji Haugh Unit ; uji Indeks Yolk ; uji pH telur ayam. Uji 
mikrobiologi yang terdiri dari angka lempeng total ; uji kualitatif Salmonella sp. 
Analisis data yang digunakan adalah ANAVA (Analysis of Variance) dan dilanjutkan 
dengan DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) untuk mengetahui letak beda nyata 
antar perlakuan dengan tingkat kepercayaan yang digunakan 95%. Data diproses 
dengan program SPSS versi 16. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Ekstrak Daun Lamtoro 
Pada pembuatan ekstrak daun lamtoro ini diawali dengan penyortiran daun 
lamtoro yang akan digunakan. Daun lamtoro yang digunakan adalah daun lamtoro 
muda. Pemilihan daun lamtoro muda ini dilakukan karena menurut Ummah (2010), 
kandungan tanin dan senyawa lainnya paling banyak dapat ditemukan pada daun 
yang berusia muda. Daun lamtoro yang telah disortir dicuci untuk menghilangkan 
kotoran yang masih menempel pada daun sebelum dilakukan perebusan. Daun 
lamtoro direbus dengan suhu 90
o
C selama 30 menit. Pada suhu ini membran sel akan 
  
mengalami kerusakan sehingga zat yang tersimpan pada vakuola sel akan keluar dan 
larut dengan air terutama tanin yang merupakan senyawa polar (Alberts, dkk., 2002). 
Menurut Shonisani (2010), jumlah tanin meningkat seiring dengan peningkatan 
temperatur dan waktu pemanasan. 
B. Identifikasi Tanin Pada Daun Lamtoro 
Menurut Mathius (1984), tanin pada daun lamtoro merupakan senyawa 
metabolit sekunder yang paling dominan pada daun lamtoro yaitu sebesar 10,14 
mg/kg, sehingga perlu dilakukan uji identifikasi pada hasil ekstrak.  
Ekstrak daun lamtoro diambil sebanyak 5 ml lalu dimasukkan ke dalam 
tabung reaksi. Setelah itu ditambahkan dengan FeCl3 1% hingga larutan berwarna 
kehitaman. FeCl3 digunakan untuk mengetahui adanya polifenol pada ekstrak daun 
lamtoro. Perubahan warna menjadi kehitaman ini disebabkan karena FeCl3 bereaksi 
dengan gugus hidroksil yang terdapat pada senyawa polifenol (Lestari, 2016). 
Penambahan ini mengakibatkan terjadinya  perubahan warna menjadi kehitaman, 
dengan perkiraan reaksi yang terjadi seperti pada. Setelah diketahui adanya senyawa 
polifenol pada ekstrak daun lamtoro dilanjutkan dengan penambahan H2SO4. 
Penambahan H2SO4 berfungsi untuk menghidrolisis tanin, yang ditandai dengan 
adanya endapan berwarna cokelat (Hudaya, dkk., 2013). 
C. Proses Perendaman Telur 
Telur yang digunakan dalam penelitian adalah telur yang memiliki umur tidak 
lebih dari 24 jam dan digunakan telur dengan berat dan ukuran yang rata-rata sama. 
  
Hal itu dilakukan untuk menyeragamkan telur yang diuji. Telur yang digunakan 
dalam penelitian berkisar antara 55 – 65 gram.  
 Setelah persiapan siap, telur dimasukkan ke dalam wadah yang telah berisi 
ekstrak daun lamtoro masing-masing konsetrasi 10%, 30% dan 50%. Telur direnam 
selama 24 jam dengan wadah tertutup rapat agar terhindar dari kontaminasi dan udara 
dari luar yang masuk (Mukhlisah, 2014). Telur yang telah direndam selama 24 jam 
lalu dikeringkan dan diberi label berdasarkan konsentrasi dan masa simpan 0, 15 dan 
30 hari.  
D. Fisik dan Kimia Telur 
Analisis fisik dan kimia meliputi uji warna, uji rongga udara, uji Haugh Unit, 
uji Indeks Yolk dan uji pH. 
a. Uji Warna (Color reader) 
Semakin besar nilainya berarti warna bahan semakin terang, sebaliknya 
semakin kecil nilainya maka warnanya akan semakin gelap (Pomeranz and Meloans, 
1994).  Hasil warna telur berdasarkan diagram CIE dapat dilihat pada Tabel 1.  
Tabel 1. Rata-Rata Warna Telur Dengan Perlakuan Penambahan Ekstrak Daun  
  Lamtoro Berdasarkan Diagram CIE 
 Hari 0 Hari 15 Hari 30 
0% Hijau Kekuningan
 
Hijau Kekuningan Hijau Kekuningan 
















Keterangan : Warna pada tabel berdasarkan hasil rata-rata pada setiap  
                                  perlakuan. 
  
Berdasarkan Tabel 1 didapatkan hasil warna hijau dan hijau kekuningan. Pada 
hari ke-0 didapatkan hasil semakin tinggi konsentrasi maka warna yang didapat 
semakin pekat. Hal ini dapat disebabkan karena semakin tingginya konsentrasi 
ekstrak daun lamtoro maka semakin besar senyawa tanin yang didapat. Beberapa 
pewarna alami yang berasal dari tanaman dan hewan diantaranya adalah klorofil, 
antosianin, flavonoid, tanin dan karotenoid (Hardjanti, 2008).    
Berdasarkan hasil penelitian didapati semakin lama umur simpan maka warna 
yang didapat semakin memudar. Hal ini dapat disebabkan karena telur sudah tidak 
dapat memiliki kemampuan untuk mempertahankan kualitasnya lagi. Seperti 
dikatakan Yuwanta (2010), kerabang telur merupakan lapisan luar telur yang 
melindungi kualitas telur yang disebabkan oleh kontaminasi fisik, mikrobia dan 
penguapan. Salah satu yang mempengaruhi kualitas telur adalah umur simpan. 
Semakin tinggi umur simpan maka kerabang telur semakin tipis, warna semakin 
memudar dan berat menurun (Yuwanta, 2010). 
b. Uji Rongga Udara Telur 
Hasil penelitian perubahan kedalaman rongga udara pada telur ayam yang 
direndam dalam ekstrak daun lamtoro pada beberapa konsentrasi selama beberapa 






Tabel 2. Rata-rata Rongga Udara (mm) Telur Ayam Dengan Perendaman Ekstrak  
Daun Lamtoro Selama Masa Simpan 

































  1,500A 8,000B 11,000C  
Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada baris yang 
sama menunjukan tidak bedanya dengan tingkat kepercayaan 
95%.  
Pada hari ke-0 dan hari ke-15 didapati semakin besar konsentrasi yang 
diberikan maka rongga udara yang didapatkan semakin baik, karena ukurunnya 
cenderung lebih kecil walaupun secara statistik tidak beda nyata. Hal ini di sebabkan 
karena ekstrak lamtoro mengandung tanin yang berfungsi untuk menutup pori-pori 
pada cangkang telur, sehingga penguapan air dan gas CO2 dari dalam telur dapat 
dihambat yang secara langsung berpengaruh terhadap kedalaman rongga udara. Hal 
ini didukung oleh pendapat Fardiaz (1972), bahwa tanin sebagai larutan penyamak 
pada pengawetan telur dapat menutup pori-pori kerabang telur sehingga dapat 
menghambat penguapan gas CO2. 
Lama penyimpanan menunjukkan pengaruh adanya beda nyata terhadap 
kedalaman rongga udara. Perlakuan lama penyimpanan menunjukkan semakin lama 
penyimpanan maka kedalaman rongga udara semakin besar. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Romanoff dan Romanoff (1963), yang menyatakan bahwa kedalaman 
kantung udara merupakan faktor kualitas yang mudah berubah karena pengaruh umur 
  
penyimpanan pada suhu ruang. Kantung udara ini terbentuk karena adanya 
penguapan air dan gas CO2 dalam telur, sehingga terbentuk celah seperti kantung 
pada telur (Fardiaz, 1972). Selain itu menurut Romanoff dan Romanoff (1963), 
temperatur lingkungan yang mengakibatkan terjadinya penguapan, sehingga rongga 
udara terbentuk lebih besar.   
c. Uji Haugh Unit 
Hasil penelitian perubahan nilai kualitas albumen pada telur ayam yang 
direndam dalam ekstrak daun lamtoro pada beberapa konsentrasi selama beberapa 
periode penyimpanan dengan hasil rata-rata perubahan dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3. Rata-rata Nilai Haugh Unit (HU) Telur Ayam Dengan Perendaman  
  Ekstrak Daun Lamtoro Selama Masa Simpan. 

































  93,88C 77,14B 64,34A  
Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada baris yang 
sama menunjukan tidak bedanya dengan tingkat kepercayaan 
95%. Interaksi antara konsentrasi dan hari tidak memberikan 
beda nyata.  
Hasil analisis menunjukkan bahwa berdasarkan Tabel 3 diketahui 
penambahan ekstrak daun lamtoro pada semua konsentrasi memberikan pengaruh 
beda nyata terhadap nilai Haugh Unit telur ayam. Diketahui juga bahwa nilai Haugh 
Unit pada setiap lama penyimpanan mengalami beda nyata. Diketahui bahwa nilai 
Haugh Unit dari hari ke-0, hari ke-15 sampai dengan hari ke-30 mengalami 
  
penurunan nilai yang signifikan. Hal ini disebabkan karena semakin lama 
penyimpanan maka kualitas albumen (HU) akan semakin menurun yang disebabkan 
oleh penguapan CO2 dari dalam telur, sehingga pH meningkat dan merusak 
ovomucin akibatnya putih telur akan semakin encer. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Romanoff dan Romanoff (1963), yang menyatakan bahwa ovomucin pada putih telur 
akan rusak karena kenaikan pH putih telur akibat kehilangan CO2 sehingga putih 
telur jadi encer. Romanoff  dan  Romanoff  (1963), menjelaskan bahwa hilangnya 
CO2 melalui pori-pori kerabang telur menyebabkan turunnya konsentrasi ion 
bikarbonat dalam putih telur dan menyebabkan   rusaknya   sistem   buffer   sehingga   
kekentalan putih telur menurun.   
Pada pengujian nilai Haugh Unit yang di tunjukkan tabel 3, diketahui juga 
nilai Haugh Unit telur ayam dengan pemberian ekstrak daun lamtoro pada 
konsentrasi 10% dan 30% menunjukan perbedaan nilai yang signifikan, sedangkan 
pada pemberian konsentrasi 0% dan 50% ekstrak daun lamtoro memberikan 
perbedaan nilai Haugh Unit namun dengan perbedaan yang tidak signifikan. Hal ini 
menunjukan bahwa kualitas telur dengan penambahan variasi konsentrasi masih 
dalam kategori tinggi, serta memiliki kandungan ovomucin yang tinggi. 
d. Uji Indeks Yolk 
Rata-rata hasil penelitian, perubahan kualitas yolk pada telur ayam yang 
direndam dalam ekstrak daun lamtoro pada beberapa konsentrasi selama beberapa 
periode penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 4. 
Tabel 4. Rata-rata Nilai Indeks Yolk (YI) Telur Ayam Dengan Perendaman  
  
  Ekstrak Daun Lamtoro dan Lama Penyimpanan. 

































  0,4242C 0,1835B 0,1157A  
Keterangan :  Angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada baris yang 
sama menunjukan tidak bedanya dengan tingkat kepercayaan 
95%. 
Hasil analisis menunjukkan bahwa berdasarkan Tabel 4 diketahui 
penambahan ekstrak daun lamtoro pada semua konsentrasi memberikan pengarung 
tidak beda nyata terhadap nilai Indeks Yolk telur ayam. Akan tetapi lama 
penyimpanan memberikan pengaruh beda nyata terhadap nilai Indeks Yolk telur 
ayam. Semakin lama penyimpanan didapati kualitas Indeks Yolk telur semakin 
menurun pada semua konsentrasi.  
Penurunan Indeks Yolk ini disebabkan karena terjadinya pemindahan air dari 
putih telur menuju kuning telur 10 mg/hari (Romanoff, 1963). Hal ini juga didukung 
oleh pendapat Soeparno (2011), yang menyatakan bahwa tekanan osmotik pada 
kuning telur lebih besar dibandingkan pada putih telur sehingga air dari putih telur 
berpindah menuju kuning telur. Perpindahan air ini secara terus menerus akan 
menyebabkan viskositas kuning telur menurun sehingga kuning telur menjadi pipih 
kemudian pecah. Sedangkan menurut Haryoto (1996), menyatakan bahwa 
pengenceran cairan putih telur disebabkan karena pengaruh kenaikan pH, akibatnya 
ovomucin berupa glikoprotein yang berbentuk jala-jala sebagai pengikat air akan 
  
rusak sehingga tidak dapat melaksanakan fungsinya, oleh karena itu cairan yang 
terserap akan menyebabkan membran vitelin menjadi elastis dan menyebabkan 
kuning telur menjadi rusak. 
e. Uji Nilai pH 
Rata-rata hasil penelitian perubahan pH pada telur ayam yang direndam dalam 
ekstrak daun lamtoro dengan berbagai variasi konsentrasi. Selama periode masa 
simpan yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 5. 
Tabel 5. Rata-rata Nilai pH Telur Ayam Dengan Perendaman Ekstrak  
Daun Lamtoro Selama Masa Simpan. 

































  7,3925A 7,5433B 8,2833C  
Keterangan :  Angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada baris yang  
sama menunjukan tidak bedanya dengan tingkat kepercayaan 
95%.  
Hasil analisis menujukkan bahwa berdasarkan Tabel 5 diketahui penambahan 
ekstrak daun lamtoro pada semua konsentrasi memberikan pengarung beda nyata 
terhadap nilai pH telur ayam. Perbedaan didapati pada konsentrasi 50% dengan nilai 
pH yang lebih besar di bandingkan nilai pH pada konsentrasi 0%, 10% dan 30% yang 
tidak terlalu memberikan perbedaan. Hal ini sebabkan karena penguapan CO2 pada 
konsentrasi 50% lebih cepat dibandingkan dengan konsentrasi lainnya yang 
menyebabkan kenaikan pH yang cukup signifikan. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Romanoff dan Romanoff (1963) bahwa berkurangnya gas CO2 yang ada di dalam 
  
telur menyebabkan peningkatan pH sehingga serabut ovumucin yang berfungsi 
sebagai pengikat cairan putih telur menjadi rusak.  
Didapati semakin lama penyimpanan maka semakin meningkat nilai pH pada 
telur. Hal ini disebabkan karena semakin lama penyimpanan maka gas CO2 akan 
semakin berkurang di dalam telur karena terjadi penguapan keluar melalui pori-pori 
telur, sehingga pH telur akan meningkat. Hal ini sesuai dengan pendapat Muchtadi 
dan Sugiono (1992), yang menyatakan bahwa pH telur segar selama penyimpanan 
akan terjadi kenaikan yang disebabkan karena kehilangan gas CO2. Kehilangan gas 
CO2 yang menyebabkan kenaikan pH ini, disebabkan karena gas CO2 keluar melalui 
pori-pori pada cangkang telur. Hal inilah yang mempengaruhi nilai pH pada telur 
ayam.  
E. Uji Mikrobiologi 
a. Angka Lempeng Total 
Rata-rata hasil penelitian Angka Lempeng Total pada telur dengan pemberian 
variasi konsentrasi dan lama penyimpana dapat dilihat pada Tabel 6.  
Tabel 6. Rata-rata Nilai Angka Lempeng (CFU/ml) Total Telur Ayam  
    Dengan Perendaman Ekstrak Daun Lamtoro Selama Masa Simpan  

































  3,124A 6,618B 8,248C  
Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada baris yang 
sama menunjukan tidak bedanya dengan tingkat kepercayaan 
95%. Interaksi antara konsentrasi dan hari tidak memberikan 
beda nyata. 
  
Hasil ini menyatakan bahwa ekstrak daun lamtoro tidak memiliki kemampuan 
untuk menghambat pertumbuhan mikrobia. Jumlah tanin pada daun lamtoro adalah 
sebesar 10,14 mg/kg (Mathius, 1984). Jumlah kandungan tanin ini tergolong kecil 
jika dibandingkan tanaman lainnya seperti daun kaliandra sebesar 12% (Wiryawan, 
1999); daun belimbing wuluh sebesar 11% (Hayati, 2010); daun jambu biji sebesar 
14,24% (Fachry, 2014); biji pinang sebesar 15% (Najib, 2010) dan pada kulit bakau 
sebesar 26% (Danarto, 2011).  Didapati semakin lama penyimpanan maka semakin 
besar angka lempeng total yang didapat. Semakin lama penyimpanan didapati 
kualitas telur semakin menurun. Dari hasil penelitian didapatkan telur sudah tidak 
memenuhi standar SNI pada hari ke-15. Hal ini di tunjukkan dengan didapati telur 
memiliki angka lempeng total yang melebihi batas SNI yang hanya memperbolehkan 
angka lempeng total maksimal 1 X 105 (BSN, 2008). 
b. Uji Kualitatif Salmonella sp. 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapati hasil uji Salmonella 
pada Tabel 7. 
Tabel 12. Hasil Uji Salmonella sp. Telur Ayam Dengan Perendaman Ekstrak  
Daun Lamtoro Selama Masa Simpan.  




10% Negatif Negatif Negatif 
30% Negatif Negatif Negatif 
50% Negatif Negatif Negatif 
Berdasarkan hasil penelitian, telur-telur yang digunakan telah memenuhi 
standar SNI yang tidak memperbolehkan adanya Salmonella pada telur (Negatif). 
Menurut Winamo (2002), ada dua cara masukknya Salmonella ke dalam telur, yaitu 
  
secara langsung (vertical), melalui kuning telur dan albumen (putih telur dari ovari 
induk ayam yang terinfeksi Salmonella sebelum telur tertutup oleh cangkang telur). 
Hal ini dapat disebabkan karena Salmonella hidup di dalam sistem pencernaan ayam. 
Jika terdapat Salmonella dalam sistem pencernaan maka akan terbawa pada telur, 
sedangkan jika tidak terdapat Salmonella pada sistem pencernaan maka telur bebas 
dari Salmonella (Parama, 2011). Hasil negatif pada penelitian tersebut menunjukkan 
ayam dalam keadaan baik karena tidak terinfeksi oleh bakteri Salmonella. Cara 
masuknya Salmonella yang Kedua menurut Winarno (2002), adalah secara 
horizontal. Salmonella masuk melalui pori-pori kulit (cangkang) setelah telur tertutup 
kulit (cangkang). Menurut KOPPAB (1997), Kebersihan kandang dan penanganan 
pasca panen (pengambilan telur pada pagi atau sore hari, pengumpulan telur pada 
wadah steril, pembersihan kulit telur, pengepakan yang baik, telur tertutup dari udara 
luar selama perjalanan) menjadi faktor penting dalam menjaga kualitas telur.  Dengan 
melakukan tahapan pasca panen yang baik maka dapat mencegah telur terkontaminasi 
oleh Salmonella (KOPPAB, 1997). 
KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan 
Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian yang telah dilakukan adalah 
sebagai berikut : 
1. Variasi onsentrasi daun lamtoro berpengaruh terhadap nilai Haugh Unit dan pH 
telur ayam selama masa simpan, tetapi tidak berpengaruh terhadap rongga udara, 
Indeks Yolk, Angka Lempeng Total dan jumlah Salmonella pada telur. 
  
2. Ekstrak daun lamtoro dengan konsentrasi 10%, 30% dan 50% tidak dapat 
memperpanjang umur simpan telur ayam. 
B. Saran 
1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai kemampuan ekstrak daun lamtoro 
sebagai biopreservatif telur ayam. Dimungkinkan dengan pemberian konsentrasi 
yang lebih tinggi dapat memaksimalkan kemampuan ekstrak daun lamtoro 
sebagai biopreservatif telur ayam. 
2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan berupa metode ekstraksi yang digunakan. 
Ekstraksi dekok memiliki menggunakan pelarut air sehingga tidak dapat 
mengekstrak tanin secara optimal. 
3. Perlu dilakukannya uji kuantitatif tanin pada ekstrak daun lamtoro. 
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